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摘 要：本文通过对食品企业评审方式的探讨，分析了评审过程中所存在的问题，针对评审方式和评价

方式对食品企业所产生的影响力，论述了评价方式对对已经建立了HACCP 食品安全控制体系的食品企业是

有效和全面的，提出了对食品企业的评审应该由评审方式向评价方式转变，并就如何在食品行业应用评价

方式，提出了相应的观点。 

关键词：评审 评价 HACCP 食品 安全 卫生 

食品企业建成以后，都要建立一整套管理体系及食品安全卫生控制体系，在安全卫生控制方面，通常

以GMP、SSOP 为基础的食品安全卫生控制体系最为常见，在此基础上应用HACCP 建立了安全卫生控制体系，

使食品企业在安全卫生控制方面进一步向简便高效的方向发展。对于已经建立了食品生产加工管理体系和

安全卫生控制体系的企业是否符合相关规定，能否达到国家食品相关的要求，判定的方式通常采用的是评

审方法，包括食品企业的内部检查以及国家相关部门等的外部检查。 

尽管现在对国内食品企业的检查和国外来华的检查通常采取的方式还是以评审为主，通过评审形成不

符合项，要求食品企业进行改进。但这种评审方式隐含一个重要的易被忽略的前提，即这个评审过程是不

断认可后，评价的过程所产生的结果，评审形成的不符合项是在评价后的框架下进行的，符合与不符合的

评价是主要的，不符合项的多少并不是决定因素。 

对于任何一次评审来说，现有的食品企业状况达不到不存在不符合项的程度，关键在于评审所提出不

符合项对食品企业产生的影响力，评审能不能全面反映食品企业的整体状况， 是很重要的。从现在的情况

来看，评审所产生的不符合项，是分散的状况，对于概括食品企业的安全卫生控制的整体情况， 是无能为

力的，只有成功的评审组才能提出或做出评审隐含的前提—— 对食品企业的评价上。 

因此在评审方式上，不如直接将评审方式明确为评价方式，因为评价既是基础又涵盖在评审的整个过

程，而在评价方面又有评价自身的特点，不仅以不符合项做为要求，而是以评判和能力作为最终结果。 

1 评价的内容 

食品企业的生产加工是个与微生物争夺时间和控制生存条件的过程，不同的产品具有不同的要求和条件，

对食品企业的任何规定和要求不可能涵盖所有方面的问题，而能达到完美无暇的程度，是处于静态的；食

品生产加工企业的过程却是复杂的、变化的，最终产品是个可接受程度，是动态的。对食品企业评审所提



出的不符合项，有轻重之分，并不能全面地说明什么问题，对于食品企业的评价却是个重要的、具有专业

性的问题。那么评价一个食品企业应该从哪些方面进行呢？  

1.1 企业基本情况：规模是食品企业的一个基本评价要素，主要从宏观方面对这个食品企业进行评价，不

能说企业大就好，小企业就差，能做到一定规模，管理较好的企业也很多。但要清醒地知道，大的企业有

企业大的问题，小企业有小企业的问题，就食品企业的安全卫生控制来讲，关键在于这个食品企业的安全

卫生控制能力。在评价方面应该考虑的是，大规模的食品企业在规模大的情况下的安全卫生控制能力问题， 

控制能力是否延伸到食品生产加工的每个方面，具有足够的伸展能力，是否能够全面覆盖；小的企业是否

具有足够的和完善的设备及配套设施，人员的基本情况能否达到要求，所具备的基本能力等，企业规模能

说明一部分情况，但不是全部的，评价应考虑这方面的问题。 

1.2 企业所处的环境：随着城镇化发展，一些已建成的食品企业逐渐被居民区和一些城镇配套设施包

围，使食品企业的周边环境已经不适应食品加工的需要，尽管有些食品企业已冲出重围，在开发区建立了

新的食品企业，但也存在相邻的企业是否对食品企业产生影响的问题，在对企业的评价方面应考虑食品企

业周边环境。 

在食品企业防虫、防鼠等方面涉及的区域较大，周边环境的好坏影响着食品生产加工的整个过程，是

安全卫生的保障， 对此评价不仅仅是找到几个捕鼠位置，而是从食品企业的环境的风险上进行总体评价。 

1.3 生产加工过程：食品企业的生产加工在安全卫生控制方面，在生产加工方面主要依靠生产设备、

厂房等硬件设施（GMP）， 其中生产加工设施的完善性，设备的合理配套性，厂房设计以及流程的合理

性影响着食品加工生产的过程和安全卫生，对此的评价涉及食品企业的成本和安全卫生管理能力。 

在卫生控制方面的操作就是以卫生标准操作程序为基础的软件管理（SSOP），主要涉及人员操作层

面上的安全卫生， SSOP所要求的八个方面是评审的基础，针对性和目的性比较强， 实际上八个方面所

涉及到的内容应进行一下分类：一类为生产线上与食品直接接触类，如“食品接触面的卫生”和“生产用水、

用冰的卫生安全”。二类为接触类“人员的卫生状况”“员工健康状况的控制”，三类为防护类“防止交叉污

染”“防止外来污染物混入”四类为控制类“有毒有害物品的标识、贮存和使用控制”“昆虫与鼠类的捕灭及控

制”。尽管这个分类比较粗略，但目的就是将每一类分为生产线上的安全卫生控制、生产线下的安全卫生控

制和防护性的安全卫生控制，分清层次，将视野从纵向扩大到生产加工的整个过程，避免混淆，以用于比

较和分析每一类的安全卫生控制的程度和危害性，这个比较分析的过程就是评价。 

1.4 水的防护和处理：水的使用、消毒、防护、排放及处理是个涉及面较广的过程，是直接与食品接



触性的一类。从水井水池到消毒，从管道输送到生产车间出水口，在生产车间的保护和使用，从使用过后

的废水排放，进行污水处理，过程比较复杂，不能单从几个点就说明水的管理是安全的，水的防护包括水

的洁净和废水的处理，都影响食品生产加工的安全卫生， 需要系统地评价。 

1.5 人员的卫生管理：人员是整个食品生产加工的主体， 为食品生产加工接触性的二类，不同的产品

对人员的卫生要求程度不同，现代食品企业机械化程度较高，相应的人员的减少， 车间污染的程度减低，

防护有了防护程度的合理性问题。如有些禽类加工企业是以加工人员手工操作为主，人员较多，对人员的

卫生要求较高；肉类熟食的加工，对人员的卫生状况要求是最高的，需要一次性手套和口罩等工作服将人

的包裹非常严密；也有以大牲畜屠宰为主的半生产线半人工操作，人员较少污染较低，一般的屠宰人员则

不用口罩等防护措施；也有的奶粉生产均是以管道生产线为主，对设备的使用和控制方面要求较高，人员

的带给生产空间的影响较小。应确定是食品加工还是食品生产，以人员操作为主，还是以设备生产为主。

同时不同的工序和工段对卫生要求也是不同的，对食品的生产加工的安全卫生控制来讲，评价的重点并不

是完全相同的，评价可以使人员的防护达到合理的水平。 

1.6 化学物品的管理。食品企业具有的化学物品，主要来自几方面，生产线上的润滑剂、消毒剂、清洁剂

和实验室的化学药品等，应将这些化学物质分类，在应该存放的位置进行管理和控制，对不同类物质的控

制不但要看管理的方法，存放的药柜的控制措施等，还得从防范的角度分析可能的方便途径， 从非过程实

验室与生产加工车间相关性的角度来评价发生的可能，可以避免危险发生。 

1.7 支持性计划：对于支持性计划主要是设备清洗计划、标识代码计划、人员培训计划、产品召回计划等，

每一种计划都是具有针对性的，尽管这些计划的效果是在生产加工过程中体现，对这些计划的实施的条理

性较明确，国外的做法是分工承包，如设备清洗计划里的每天班后的清洗，并不是像我国的企业，由生产

加工人员自行清理，专业程度和效果是不同的， 评价可以得出食品企业综合素质和计划执行能力的好坏。 

2 评价的方式 

评价采取的方式要具有科学性，这是一个对食品企业的产品是否达到是可接受程度，在安全卫生控制能达



到什么程度的问题。 

2.1 要基于风险分析：对食品企业加工的产品的特性和存在的危害，以及预防措施要有充分的准备，基于

国家的相关政策和法规，对食品企业的情况有充分的了解和掌握。 

2.2 系统分析整个过程：系统观察和分析整个生产过程， 目的是从整个过程看到食品企业安全卫生控制能

力，而不是基于发现有哪些不符合项，尽管一些不符合项可以反映整个过程的问题。 

2.3 分析问题产生原因：对于食品加工过程中的危害，最重要的是分析产生的原因，是分清是人员操

作方面的原因，设备方面的原因，还是文件规定方面的原因，这个问题是不是需要更加严格控制，评价问

题产生的原因可以找到发生问题的根源。 

2.4 分析问题影响程度：在食品加工过程中，在实际操作过程中，会产生各种各样的问题，但也可能

伴随着整个食品的生产加工过程，各种各样的危害将逐步减少，即使是高成本的全方位防守控制，也只能

是一步一步地把食品中的危害降低到人类可接受的程度。在前一个生产加工过程是个比较严重的危害，但

随着生产加工过程，这个危害可能消失，判断和分析危害影响的程度和消除危害。评价面对的是整个过程，

而不是单一的步骤，如果从头到后地以评审的思维来进行，将会变得很复杂。 

2.5 进行综合判断：评价是一种综合判断，需要运用各种政策专业经验方面的知识，来评价一个食品

企业的安全卫生控制水平，需要全面来衡量食品企业各种因素影响下的现实状况，要注意食品企业危害影

响的多样性和可变性，单一的危害在单一步骤上影响很大影响，但在总体上的各个影响是相互削弱的，评

价可以分清问题的综合性影响问题，是评审方式的有效提升。 

3 评价的要求 

食品行业政策型、专业性、技术性很强，评价的基本要求是在具备足够相关知识的基础上进行，需要

食品行业中知识的专业性，需要对专业的数据和政策规定的积累，对食品同行业的掌握，以及在食品行业

管理和实践方面的经验。 

3.1 专业性知识: 食品行业的风险来源于危害，危害是基于风险分析的，不同的食品生产过程的危害



是不同的，每种食品生产过程具有针对不同的危害的控制程序和过程，每种危害的风险是不一样的，这需

要专业知识，人的素质和能力是最重要的。专业知识是评价的基础，这点与评审是相通的。 

3.2 专业数据库: 国家食品管理部门应建立起专业的数据库，储存用于食品生产加工的各种数据，不

同食品的加工生产控制条件，以及各种微生物、致病菌的存活条件，食品企业加工确立的条件，对涉及各

种主流食品建立风险因素数据库。 

应建立起基于风险分析基础上的HACCP 模型和模板， 将风险因素数据、不同产品和不同加工条件下

的影响数据排列出来，对应的验证手段提出来，而不是制造一个个固定不变的范本和模子。在加拿大就是

由官方制定出各种食品在不同加工条件下风险控制因素数据库，让食品企业根据不同的产品进行选择和设

定控制条件[ ]，制定出适合本企业加工生产的风险控制体系。 

3.3 政策研究和发布: 国家的相关部门应建立起政策法规数据库，使这个政策库具有权威性、公益性，让

涉及食品方面的政策更加条理化、现代化，让食品企业自觉遵守，而不是被动执行，评价人员有法可依、

有据可查。 

3.4 实践经验的重要: 食品是个经过几千年发展起来，经过筛选淘汰而确定下来的可供人类食用的产品，

需要具有实际的管理和操作经验的人员来进行加工管理，仅仅了解一点政策要求，不深入了解食品生产加

工特点的监管和管理人员，很难达到评价的水平和能力。 

4 总结 

虽评审和评价具有很多共同点，但对于食品企业评审后产生不符合项的评定方式，已经不适应快速发展的

食品行业的总体评价了，对食品企业的安全卫生控制程度的判定，终归要走上评价的轨道，因为食品的判

定标准是人类可接受程度， 要经过时间的选择而进行确定，是生产加工过程的复杂性和变化性特点所决定

的。评审大多是在对不符合性进行判断，查找不符合方面内容，关注点不在符合性的验证上，而评价不只

是像评审时只是对不符合进行关注，而是要对符合性进行分析， 判定符合的程度。 

通过对食品企业总体进行判定不但能进行横向和纵向的比较，而且能对比知道食品企业之间的差别，有利



于确定企业食品安全控制的水平和层次，让食品企业知道努力和提高的方向。 

由评审方式向评价方式的转变，是个必然的方向。 

参考文献  

[1] 陈炜.HACCP 体系在我国的应用现状及存在问题的探讨. 宁夏农林科技，2006（05）.  

[2] 周杰红. 食品安全管理问题研究与进展. 农业经济问题，2004（04）.  

[3] 董文宾, 对于 HACCP 体系实施中存在问题的思考与建议. 食品研究与开发,2004(04). 


